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ムである COX-2 と mPGES-1 の発現が誘導されて過



























月下旬より 12 月頃であり、出荷時期は 11 月から 2
月頃である。そのため、市場において自然薯を入手
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味」の 5 項目について「良い、やや良い、普通、 や
や悪い、悪い」の 5 段階評価の官能試験を行った。
角切りでは「冷蔵、冷凍」の 2 種類、すりおろしで













の 4 項目について 3 段階評価を行った。パンナコッ
タとかるかんでは官能試験と同様の 5 項目の評価に









　卵黄 6 個、グラニュー糖 120g、牛乳 500cc、生ク
リーム 120cc、バニラエッセンス 2 〜 3 滴、自然薯
粉（0、1.7、3.4％）
【作り方】










　自然薯粉末を 0、1.6、3.1％加えて 3 種類のパンナ
コッタを試作した。
【材料（6 人分）】
　粉ゼラチン 5g、水 50cc、牛乳 300cc、生クリーム
200cc、砂糖 60g、自然薯粉末（0、1.6、3.1％）、ラ
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Study of preservation method of Dioscorea japonica and development of 
recipes utilizing the high functionality
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Abstract　It is known that Dioscorea japonica has food functionalities such as gastric mucosal protection 
and digestion enhancement. In addition, we found a novel functionality of Dioscorea japonica, which is 
prevention against inflammation and carcinogenesis associated with inhibition of prostaglandin E2 synthesis. 
To utilize the high functionality, we studied preservation method of Dioscorea japonica, and developed 
new recipes using Dioscorea japonica powder. In the sensory evaluation of several preservation methods 
of Dioscorea japonica, frozen method is better on “color” in diced or grated Dioscorea japonica. In the other 
points, frozen and chilled methods were not different much. Compared with raw grated Dioscorea japonica, 
Dioscorea japonica powder paste was inferior in all points. Therefore, Dioscorea japonica powder may be 
useful better to utilize to recipes or processed food. We made some prototypes of recipes using Dioscorea 
japonica powder, and conducted preference survey. We found that the textures and tastes of the recipes 
were changed by the addition of Dioscorea japonica powder.
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